Beignets de figues 


omn réalisation — 2h repos - 10mn cuisson -— 4 personnes 


12 belles figues müres + 2CS kirsch + 125gr farine + 1 pincée sel 
2CS sucre en poudre + 2 œufs + 10cl lait + huile + sucre glace 


* Laver les figues sous l'eau fraîche sans séparer les quartiers. Les fendre 
en quatre dans la hauteur. Les placer dans un saladier et les saupoudrer 
de sucre, arroser de kirsch et laisser macérer 1h. 

* Dans le bol, verser farine, sel, sucre, œufs, lait, 1CS d'huile et régler 
sec. vit.. Laisser reposer pendant 1 heure. 

* Chaurfter l'huile de friture à 180°C. 

* Egoutter les figues, les tremper dans la pâte à frire, les plonger par 
petites quantités dans l'huile de friture bien chaude. 

* Laisser dorer quelques minutes en remuant de temps en temps aïfn 
que les beignets soient complètement immergés. 

* Une fois dorés partout, les déposer sur du papier absorbant et les 
saupoudrer de sucre glace avant de les consommer. 





Fondant de châtaignes au chocolat 


omn réalisation — 10 à 20mn cuisson - 12h réfrigération — 6 personnes 


1kg châtaignes cuites et sous vide + 130gr beurre ramolli + 150gr sucre 
o marrons glacés + 280gr chocolat noir + 1CC extrait de vanille 
2CS cognac 


* Réchauffer les châtaignes au cuit-vapeur et les passer au presse-purée. 
* Blanchir le beurre ramolli avec le sucre en poudre. Ajouter le chocolat 
noir fondu, la purée de châtaignes, les marrons glacés brisés en 
morceaux, vanille et cognac. 

* Verser cette préparation dans un moule carré flexible ou préalablement 
tapissé de papier film. Laisser durcir au frais minimum 12h avant 
dégustation. 
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